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Das Geheimnis 

aller Soßenrezepte beſteht darin, daß es, 
praktiſch genommen, nur zwei Grundfoßen 
gibt: eine Helle Grundfoße und eine 
braune Grundfoße, von denen faſt alle 
anderen Soßen abgewandelt werden können. 


Die Herſtellung einer hellen Grunsſoße ift 


jo einfach und im allgemeinen ſo bekannt, 
baß hier nicht weiter darüber geſprochen wer⸗ 
den braucht, befonders, weil die Zubereitung 
nur wenig Zeit beansprucht. 


Anders iſt es mit der braunen Grundfoße, 
auf ber ſich bie einfachſten, aber auch die 
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komplizierteſten Rezepte aufbauen. Jede 
Hausfrau, die eine gute, braune Grund ſoße 
zur Verfügung hat, kann mühelos durch Hin⸗ 
zunahme einiger Zutaten zu der Grunsſoße 
die verſchiebenſten Spezialſoßen in kürzeſter 
‚Zeit herſtellen. Das beweiſen die nachſtehen⸗ 
den Rezepte. 

Mit Knorr Bratenſoße fallen die ſchwierigen, 
zeitraubenden Arbeiten für die Herſtellung 
der braunen Grundfoße weg, weil in dem 
praktiſchen kleinen Würfel alles das enthalten 
iſt, was zur Herſtellung einer guten, ſchmack⸗ 
haften Soße benötigt wird. Es iſt nur not⸗ 
wendig, dieſe Zoße mit Waſſer genau nach 
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der jedem Würfel aufgedrudten Gebrauchs⸗ 
anweiſung zuzubereiten / dann bietet die Her⸗ 
ſtellung der auszuführenden Spezialſoßen 
keine Schwierigkeit mehr. 


Im Gegenteil, eine erfahrene Hausfrau wird 
auf Grund Hiefer Rezepte Anregungen zu 
einer Anzahl anderer Soßen erhalten. Auch 
hier gilt der Grund ſatz: HProbieren geht über 
ſtubieren.“ 


Machen Sie noch heute einen Verſuch. Der 
praktiſche Würfel Knorr Bratenfoße koſtet nur 
10 Pfg. und gibt ein Viertel Liter gute Bra⸗ 
tenſoße, die nuch allein, alſo nur mit Waſſer 
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zubereitet, ganz vorzüglich ſchmeckt. Diefe 
Bratenſoße kann in jeder Küche in den nach⸗ 
ftehenden Fällen Verwendung finden. 


Das Wichtigſte: 

Die Gebrauchsanweiſung für 
Knorr Bratenſoße! 

Den Würfel in einem Topf gut zerörücken, 
mit einigen Eßlöffeln heißem Waſſer glattrüh⸗ 
ren, hierauf mit ein Viertel Liter Waſſer 
unter Umrühren 2 bis 3 Minuten [prudelnd 
burchkochen. 

Immer muß Knorr Bratenſoße genau nach 
bieſer Anweiſung getrennt zubereitet wer⸗ 


den. Erſt dann kann man fie mit anderen . 
Soßen vermischen. Alſo niemals den Würfel 
in vorhandene Soße bröckeln! 


Zu wenig Soße: 


Alle Gerichte, bei denen die Iope knapp 
iſt, wie Leber, Rinderherz, Lungenhaſchee, 
Schnitzel, Nieren, Kalbskopf, Klops⸗ und 
Hackbraten, Zunge, Bratwurft uſw., werben 
mit Knorr Bratenſoße erheblich verbeſſert. 
Es genügt, bie getrennt zubereitete Knorr 
Bratenſoße kurz vor dem Anrichten mit ber 
anderen Soße zu vermiſchen. 


Fleiſchreſte: 

Bei übrig gebliebenen Fleiſchſtücken (Mon⸗ 
tags), bei denen beim Aufwürmen die Soße 
zuſammenſchmort und nicht mehr ausreicht, 
ober wenn die Zeit fehlt, eine ſchmackhaſte 
Soße zuzubereiten, Hilft Knorr Bratenſoße 
in wunderbarer Weiſe. 


Die Zubereitung nach der auf Seite 6 an⸗ 
gegebenen Gebrauchsanweiſung dauert nur 
wenige Minuten, und ſchon iſt eine ausrei⸗ 
chende, gute und wohlſchmeckende Soße fertig, 
die mit jeder natürlichen Soße gemiſcht wer⸗ 
den kann. 


Fleiſchloſe Mahlzeiten: 


Wie gut ſchmecken Knorr Makkaroni und Knorr 
Spagetti, Knorr Kiernudeln, ſowie Klöße und 
andere Kartoffelgerichte auch ohne zleiſch, 
wenn es genügend Knorr Bratenſoße dazu 
gibt! (Die kluge Hausfrau denkt dabei auch 
an ihr Wirtſchaſtsgeld ! 


Aber auch Spezialſoßen lafen ſich mit dem 
praktiſchen Würfel in viel kürzerer Zeit, mit 
erheblich kleinerem Aufwand an Arbeit und 
vor allen Dingen mit bedeutender Erſparnis 
an Heizmaterial und Geld herſtellen. 


Und mit Knorr Bratenſoße gelingt alles ſo 
leicht | 


Rezept Nr. 1 


Knorr Bratenſoße für Koteletts. 
Das Kotelett wird in etwas Fett oder But⸗ 
ter Geiderfeitig gebraten, dann aus ber 
Bratpfanne genommen und auf die Platte 
gelegt. In bie Bratpfanne gibt man e 
Eßlöffel Waſſer, einige Eßlöffel voll Knorr 
Bratenſoße, die laut der auf Seite 6 abge» 
oruckten Gebrauchsanweiſung zubereitet if, 
kocht auf uns ſeiht das Ganze über das 
Kotelett. Schon fertig l 
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Rezept Nr. 2 


Knorr Bratenſoße für Achnitzel. 
Das iſt eine RKahmſoße, die auch für anderes 
Fleiſch hervorragend ſchmeckt. 


Die Schnitzel in etwas Fett braten, die fertige 
Knorr Bratenſoße (zubereitung laut Ge⸗ 
brauchsanweiſung Seite 6) mit dem zleiſch 
kurz aufkochen laffen, einen Eßlöffel ſaure 
Sahne dazu geben, abſchmecken und umrühren. 


dür Paprika⸗Ichnitzel 
wird die Soße wie vorſtehend zubereitet, nur 
beim Anrichten etwas Paprika und fein ge⸗ 
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wiegte Peterfilie über das Fleiſch geſtreut. 
Je feiner der Paprika iſt, je mehr kann man 
nehmen. Guter Paprika iſt ſehr mild. Das 
Ganze ſieht ſehr ſchön aus, und ger Gatte 
lacht, wenn's auf den Tiſch kommt! 


Rezept Nr. 

Knorr Bratenſoße für Wild, 

Ein ſehr beliebtes Gericht find Rehſchnitzel. 
Dieſelben werden von dem ausgelöſten Ziemer 
geschnitten und auf beiden Seiten angebraten. 
Dann gibt man Knorr Bratenſoße (fiehe 
Seite 6), J Löffel ſaure Sahne, 1 Löffel Rot⸗ 
wein, evtl. eine Kleinigkeit gohannisbeergelee 
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dazu und läßt das Ganze kurz aufkochen. 
Die Schnitzel werden im Kranz auf ber Platte 
angerichtet, die Soße darüber geſeiht und 
mit Jitronenſcheiben garniert. 

Das Gerippe des Fiemers wird zerhackt, mit 
ſaurer milch und Eſſig gebeizt und kann 
an anderen Tagen, wenn keine Güſte da find, 
als Ragout zubereitet werden. 


Rezept Nr. 4 

Sauce Bob arnaiſe. 

Unter einige Eßlöffel voll warmer Knorr 
Bratenſoße wird mit einem Schneebeſen ein 
mit Milch verrührtes Eigelb und einige Stücke 
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Butter geſchlagen. Dann gibt man noch einige 
Tropfen Eſtragon⸗eſſig dazu, und ſchon iſt 
die Königin aller Soßen fertig! Die Knorr 
Bratenſoße barf bei der Zubereitung nicht 
mehr kochen, fondern nur heiß fein, damit 
das Eigelb nicht gerinnt. 


Rezept Nr. 5 


Tomatenſoße. 

Wenn friſche Tomaten vorhanden Jind, einige 
Tomaten in Stücke ſchneiden und zugededt 5 
Minuten dämpfen laſſen. Dann läßt man weni⸗ 
ge Augenblicke offen gut durchkochen, damit 
ein Teil des überflüſſigen Waſſers verdampft, 
alsdann rührt man einige Löffel Knorr Bra⸗ 


SAESEKEEAEAEAK K —— — —— —̃— 


14 


tenfoße darunter und ſtreicht bas Ganze durch 
ein Sieb. Im Winter nimmt man einen Kaf⸗ 
feelöffel Tomatenmark und verrührt ihn mit 
der noch heißen Knorr Bratenfoße, die man 
ebtl. etwas mit kochendem Waſſer verdünnt. 
Das ſchmeckt befonders zu Knorr Makkaroni 
ganz vorzüglich, ohne daß man Geld für 
Fleiſch ausgeben muß. 

Rezept Nr. 6 

Senfſoße. 

Auch das iſt höchſt einfach: 2 Eßlöffel Senf, 
meſſerſpitze Butter und ein Kaffeelöffel 
Zucker unter die fertige Knorr Bratenſoße 
gerührt, und ſchon iſt eine ganz ausgezeich⸗ 
nete Beigabe zu Fiſch, Rinoͤfleiſch uſw. fertig. 
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Und was ift Senfſoße ſonſt für eine Stenpaze, 
von dem Geruch in der Wohnung ganz zu 
ſchweigen ! 


Rezept Nr. 7 
Snrdellenfoße. 


Für bieſe Soße bereitet man den Braten» 
ſoßwürfel laut aufgedrudter Gebrauchsan⸗ 
weiſung zu, nimmt aber nur die Hälfte Waf⸗ 
fer und erſetzt die andere Hälfte öurch friſche 
Milch. Nachdem das Ganze gut Öurdjge- 
kocht iſt, vermengt man die Soße mit etwas 
Sarbellenpaſte oder fein gewiegten Sarbel⸗ 
len. Das ift etwas Befonderes auch für 
gekochte Klopſe und Frikasellen! 
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